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．緒 言
パン，清酒，ワインなど発酵食品に利用される酵
母は，Saccharomyses cerevisiae に属し，長年馴養さ
れてきた純粋培養酵母である。しかし，自然界には
S. cerevisiae の他にも多くの Saccharomyses 属菌や
Saccharomysesに属さないHanseniaspora, Pichia, Candida,
Hansenulaなど多数の野生酵母が生息し，S. cerevisiae
とは異なる特性を持つことが知られている３，６，１０）。野
生酵母は，土壌，空気，水の中や樹木，樹液，花，
花の蜜腺，果実，葉，枝など植物体表面など自然界
のあらゆるものや地域に生息しており６，１９），生育す
る特殊な生態環境に関連して，上述の醸造用酵母群
とは異なる芳香性や資化性などをもつことが報告さ
れている３，６）。近年，このような野生酵母を利用した
発酵食品の開発が注目され，地域特性を有する植物
から新規有用酒酵母の検索１８）が行われており，特定
地域のさくら，サザンカの花びらなどから分離され
た酵母（花酵母）による清酒が販売されている。
パン製造についても，市販のドライイーストの代
わりに天然（野生）酵母を利用する製パン店や家庭
が増えている。清酒と同様，地域特性を有する製パ
ン用野生酵母―白神こだま酵母（秋田県，１９９７），
まてばしい酵母やくちなし酵母（高知県，２００７）な
ど―が分離・選抜され使用されているが，現在も
独自の風味や特性をもつパン用野生酵母の検索は行
われている８，９），果実などで増殖させた酵母液をその
まま生地に使用するので，S. cerevisiae の他に腐敗
や劣化の原因となる酵母が増殖する可能性があ
る１０，１２）。それ故，製パンに適した酵母菌株の単離と
スダチ花弁から分離した野生酵母Hanseniaspora meyeri の
製パンへの応用
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Bread Making Property of Hanseniaspora meyeri , One of
the Wild Yeast Isolates from Petal of Citrus sudachi
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ABSTRACT
Mayama
From various parts of citrus plants, ２８８ isolates of wild yeasts were obtained by screening for
fermentation level and flavor. One isolate with the most fresh citrus flavor was selected and identi-
fied as Hanseniaspora meyeri, apiculate and non−Saccharomyses yeast, which was isolated from the
petal of Citrus sudachi. In this paper, it was examined whether H. meyeri is able to ferment various
sugars such as glucose, fructose and sucrose for fermentation and to make bread. It was found that
H. meyeri was able to utilize glucose and fructose but not sucrose. Using commercial glucose, fruc-
tose or honey dew（the main components are fructose and glucose）instead of sucrose, it was indi-
cated that H. meyeri was usable to make bread. The properties of bread made by H. meyeri was
compared with those of dry yeast. The expansion ratio of the bread made by H. meyeri was lower ;
however it was within the suitable range（２００～３００％）for bread. The moisture content and hard-
ness of both breads were not different one day after baking. Compared with the hardness between
one day and two days after baking, a significant difference was obtained（p＜０．０１）except with the
bread using dry yeast and honey dew. This is the first report about bread with almost the same
properties as dry yeast−baked that was baked using H. meyeri.
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発酵特性の解明が重要である。
そこで，本研究室では新たに有用な酵母菌株を探
索するため，徳島県産のスダチおよびダイダイの果
実，花，葉などから野生酵母２８８菌株を分離し，芳
香性，炭酸ガス・アルコール生成，各種糖類を用い
たときの増殖と発酵力，生育適温，形態的特徴など
のスクリーニング項目を設定し，発酵特性を検討し
た。その結果スダチ花弁からカンキツのさわやかな
香りをもつ野生酵母１菌株を分離選抜し，両極出芽
型酵母 Hanseiaspora meyeri と同定した。
本論文では，本酵母が製パンに応用できるかどう
か検討するため，最初にエタノール生成量により利
用可能な糖類の検討を行い，次いで中種法でパンを
試作し使用した各種糖類がパンの膨化率，水分量，
かたさおよび色調に及ぼす影響を調べ，ドライイー
ストを使用したパンと比較した。
．実験材料および実験方法
１．供試菌
２００９年５月下旬にスダチ花弁から分離した野生酵
母 H. meyeri｛三井農林（株），微生物分析サービス，
MMIDQ−D－０４（遺伝子解析によるカビ・酵母の同
定法）による簡易同定による｝，パン酵母および清
酒酵母（いずれも S. cerevisiae），ドライイースト
（顆粒状，乳化剤，ビタミン C添加，共立食品株）
を用いた。各酵母は，ポテトデキストロース寒天
（PDA）培地で２５℃，５日間培養し，以下の実験に
用いた。PDA培地上のコロニーは NIKONデジカメ
D７０により，また形態的特徴は，OLYMPUS・AH−２
顕微鏡下で DP−１２カメラにより撮影した。
２．高速液体クロマトグラフィーによるエタノール
の定量
各種糖添加酵母培養液中のエタノール濃度の定量
は高速液体クロマトグラフィー（HPLC）を用いて
行った。分析条件としてカラムは DAISOPAK SP−
１２０−５−ODS−BP（直径４．６mm×１５０mm）を用い，カ
ラム温度は４０℃（６６５A－５２ column oven，日立社
製）とした。移動相には H２Oを用いて流速０．５ml／min
に設定し，検出は示差屈折計（島津 RID−６A）を
用いて，サンプル５lもしくは１０l中のエタノー
ルを定量した。
１）エタノール生成量の比較
H. meyeri とパン酵母，清酒酵母，ドライイース
トを用いて発酵時に生成されるエタノール生成量を
比較した。１０％グルコース添加酵母培養液１００mlに
１白金耳ずつ移植し，２５～２８℃で３日間培養した。
ドライイーストは，１０％グルコース添加酵母培養液
１００mlに０．２g混濁し，同様に培養した。培養後，１
mlプラスチックシリンジ（TERUMOテルモシリン
ジ SS−０１ツベルクリン用）で１mlずつ採取し，メ
ンブレンフィルター（ADVANTEC CP０４５AN，フ
ィルター孔径０．４５m）でろ過し，さらに超純水で
１０倍希釈したものをサンプルとした。
２）エタノール生成量の経時的変化
グルコース，フルクトース，サッカロース（いず
れも和光純薬工業株）を各 １々０％添加した酵母培養
液１００mlに H. meyeri を１白金耳ずつ移植し，２５～
２８℃で培養しながら１mlプラスチックシリンジで
１mlずつ４日間経時的に採取した。試料液をフィ
ルターでろ過し，さらに超純水で１０倍希釈したもの
をサンプルとした。
３．野生酵母（H. meyeri）の製パンへの応用
１）基本的な材料の配合割合
生地は強力粉（日清フーズ株，カメリヤ）２００g，
生イースト６g（ドライイースト２g），糖２０g，バター
２０g，水１３０g，塩２gとした（表１）。糖は市販のフ
ルクトース（日新製糖株），グルコース（光洋プロ
ダック株），サッカロース（三井製糖株，上白糖）
ならびにはちみつ（フランス産 採蜜地：ジュラ
もみの木，主成分はフルクトースとグルコースとさ
れる）の４種類を用いた。また，各々の糖とドライ
イーストを用いたパンを製作した。
２）野生酵母（H. meyeri）の培養と採取
１０％グルコース添加酵母培養液３００mlに３白金耳
ずつ移植し，２５～２８℃で１日培養した後，振とう機
で１２０回／min，常温で６時間振とうさせ，さらに２５
～２８℃で１日培養した。培養液の総量は３０００～４０００
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材料 比率（％） 使用全量（g） 元種使用量（g）
強力粉
生イ－スト
（ドライイースト）
糖
バター
水
塩
１００
３
１
１０
１０
６５
１
２００
６
２
２０
２０
１３０
２
５０
６
－
１０
－
５０
－
表１．標準的材料配合割合と使用量
強力粉１００としたときの割合で示す（ベーカーズ％）。
mlとした。培養後，高速冷却遠心機（himac CR
２２G，日立ハイテクノロジーズ）で８０００rpm／min，１０
分間遠心分離し，滅菌水で３回洗浄したものの湿重
量を測定し，生酵母として用いた。先の実験でグル
コース添加培養液が増殖速度，増殖量ともに良好で
あったことから，大量培養に添加する糖はグルコー
スとした。
３）各種糖を用いた膨化試験
表１．の配合により，選抜した酵母０．３８g（湿
重量），強力粉１２．７g，糖１．３g，水８．３gをビーカー
に入れてよくこね，２５～２８℃で発酵させ，膨化を観
察した。なお，ドライイーストの重量は０．１３gとし
た。使用した糖は，市販のサッカロース，フルクトー
ス，グルコースである。なお，野生酵母はサッカロー
スを発酵に利用できない１，６）という報告があることか
ら，添加する糖の代わりにはちみつを用いた。
４）酵母とドライイーストを用いた製パン行程
表１に示すとおり使用する材料の全量のうち，元
種として強力粉５０g，野生酵母６g，糖１０g，水５０g
をビーカーに入れ，よくこね，ラップでふたをした
後，２５～２８℃，２～４時間程度，約３倍に膨らむま
で発酵させた。なお，サッカロース使用生地は，ほ
とんど膨化が見られなかったため，ドライイースト
を０．２g添加した。
強力粉１５０g，糖１０g，バタ ２ー０g，水８０g，塩２g（元
種で使用した残りの材料）に，元種を加え，パン生
地を製作した。ドライイーストは，前発酵はさせず
に直接全量の生地に混ぜ込んだ。生地は，自動ホー
ムベーカリー（SD−BT１５２，National社製）の天然
酵母食パンコースで２０分間こねたのち，２５～２８℃，
恒温培養器で発酵させた（１次発酵）。野生酵母の
生地は１次発酵のみで，発酵時間を丸１日とし，翌
日１００gを分割して２００℃で３０分焼成した。ドライ
イーストの生地は，１次発酵１．５時間後にパンチし，
１００gに分割し，２５～２８℃で１時間２次発酵させ，
２００℃で３０分焼成した。製パン行程を図１にまとめ
た。また，１００gに分割後残った生地は冷蔵保存後
１日，２日にも同様に１００gずつ分割し，焼成した。
焼成後は，室温で放冷，保存した。
５）パンの諸性質の解析
焼成したパンの性質の測定項目や測定方法は，江
上４），伊藤ら７），斎藤ら１７）の報告を参照した。
（１）膨化率の測定
ゴマを用いた菜種法で焼成後のパンの体積（cm３）
図１．製パン行程
スダチ花弁から分離した野生酵母 Hanseniaspora meyeri の製パンへの応用
―３９―
図２．選抜した野生酵母（H. meyeri）と既存酵母
のエタノール生成量
１０％グルコース添加酵母培養液１００ml に野生酵母，パ
ン酵母，清酒酵母，ドライイーストを移植後２５～２８℃
で３日間培養した。
図３．選抜した野生酵母（H. meyeri）のエタノー
ル生成量の経時的変化
１０％糖添加酵母培養液１００ml に移植後２５～２８℃で培養
し，４日間採取した。
を測定し，焼成後の体積（cm３）／生地重量（g）×１００
で膨化率（％）を算出した。
（２）高さと横幅の測定
焼成後のパンの高さと横幅を計測した。
（３）水分量の測定
焼成後１日のパンの水分量を，水分計（MA−５０，
ザルトリウス社製）により測定した。
（４）破断応力の測定
焼成後１日，２日のパンの破断応力はクリープ
メーター（破断強度解析 Ver．１．０ BAS−３３０５W−LE
山電社製）を用いて測定した。測定試料はパン内部
（クラム）１cm×２cm×０．５cm（縦×横×厚さ）程
度の大きさを用い，プランジャーは４９，圧縮速度
１０mm／minで，試料の高さの９０％圧縮を行った。焼
成後１日～２日にパンの硬度がどれだけ変化するの
か，分散分析を行った。クリープメーターの原理，
測定方法，パンの物性測定などは，王らおよび相良
の報告１３～１６）を参照した。
（５）パンの色調測定
焼成したパンの皮（クラスト）の頂点部及び側面，
パンの内面の３カ所の色調を分光色差計 Color
Mate（NF７７７，日本電色工業株社製）で測定した。
．結果および考察
１．高速液体クロマトグラフィーによるエタノール
の定量
１）エタノール生成量の比較
１０％グルコース添加酵母培養液におけるエタノー
ル生成量が野生酵母 H. meyeri と既存酵母，ドライ
イーストとで比較された。H. meyeri のエタノール
生成量は４．５％となり，パン酵母の３．７％，清酒酵母
の３．６％，ドライイーストの４．６％と同等の生成量を
示したことから，製パンに利用できることが示唆さ
れた（図２）。
２）エタノール生成量の経時的変化
１０％グルコース，フルクトース，サッカロースの
各糖添加酵母培養液１００mlに野生酵母 H. meyeri を
移植し，２５～２８℃で１～４日間培養後試料を１ml
採取し，エタノール生成量を経時的に測定した結果
を図３に示した。グルコース，フルクトースを用い
た場合のエタノール生成量は経時的に増加し，培養
後４日には各 ３々．１，４．１％となった。フルクトース
を用いた場合は，そのピークが４日以降も考えられ
た。一方，サッカロース添加酵母培養液では，培養
後４日までエタノールの生成は殆ど見られず，０．１％
に満たなかった。以上の結果，グルコース，フルク
トースは製パンに利用できるが，サッカロースは利
用できないことが確認された。
選抜された野生酵母 H. meyeri は，最もアルコー
ル生成量が多く，カンキツのさわやかな香りが最も
強く，増殖量も多かった。本菌の最適培養温度は２５
～２８℃であり，花や果実から分離されている H.
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meyeri の最適培養温度３０℃１）よりやや低かった。
本酵母のコロニーの色調は光沢のある白色～乳白
色を呈し，既存のパン酵母の色調と同様であった
が，形態および大きさは大きく異なった（図４）。
H. meyeri の大きさはパン酵母に比べ小さく，両極
出芽型のため，先端のとがった鋭先形，レモン形が
多くみられた。
２．野生酵母（H. meyeri）の製パンへの応用
最近，Hanseiaspora に属する野生酵母は花の香り
や芳香を産生するため，ワイン製造において香りや
アロマの増強，最終的な品質や特徴に大きく関与す
る重要な酵母であることが認識され，Saccharomyces
とは異なる多くの野生酵母が注目されてい
る２，３，５，１１）。しかし一方で本酵母を始め多くの野生酵
母は，サッカロースを発酵に利用できない欠点があ
野生酵母 ドライイースト
図４．製パンに利用した酵母のコロニーと形態
グルコース フルクトース サッカロース＊ はちみつ グルコース フルクトース サッカロース はちみつ
図５．焼成後のパンの表面と断面
＊野生酵母（H. meyeri）のサッカロ－ス使用パンにはドライイースト０．２gを添加した。
両極出芽型 Hanseniaspora meyeri 多極出芽型 Saccharomyses cerevisiae
バー：１０μm を示す。
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る。グルコースとフルクトースが主成分である果汁
を利用するワイン製造には支障がないが，サッカ
ロース（砂糖）を用いる通常の製パンに利用するこ
とは難しいと考えられた。
そこで，市販のフルクトース，グルコース，サッ
カロースの他に家庭に常備されているはちみつを添
加したパンを製作し，H. meyeri とドライイースト
で発酵させたパンを比較した。
１）各種糖を用いた膨化試験
１０％グルコース添加酵母培養液１０００mlから遠心
分離によって得られた約１０g（湿重量）の酵母を製
パンに用いた。
酵母菌株（H. meyeri）を用いた生地は，フルク
トース添加で最も大きな膨化が見られ，サッカロー
スではあまり膨らまなかった。このことは図３のサ
ッカロース添加培養液でエタノール発生量が少なか
ったことと一致し，本菌はサッカロース添加生地を
膨らませる力が小さいことが分かった。ドライイー
ストを用いた場合は，どの糖を添加した生地でもほ
ぼ同程度の膨化が見られた。H. meyeri とドライイー
ストによる膨化力を比較すると，ドライイーストの
方は速く膨らみ，２日後には萎んだ。一方，H. mey-
eri の場合は１日後から膨らみ始め２日後に大きく
膨らんだが，その程度はドライイーストと比べて若
干劣った。
このことから，野生酵母を用いた製パンには長い
発酵時間が必要であることから，図１に示したとお
り，元種製作・生地製作までの発酵時間を２８時間と
した。
２）焼成後のパンの外観
焼成後のパンの表面と断面を図５に示した。ドラ
イイーストを用いたパンのクラムは，どの糖を用い
た場合も均一で全体的に大きく膨らんでいた。しか
し，H. meyeri を用いたパンはクラムが全体的に均
一ではなく，生地上部はドライイーストと同じよう
に膨らんでいるが，生地下部はやや膨らみが悪く，
目が詰まっていた。なお，サッカロースを添加した
H. meyeri での元種製作にはドライイースト０．２g加
え発酵させ，焼成した。この結果を数値で示すため，
以下の解析を行った。
４）パンの諸性質の解析
（１）膨化率の測定
それぞれのパンの膨化率を算出し，表２に示し
た。最も低い膨化率を示したパンは，野生酵母（H.
meyeri）のはちみつを添加したもので２２０％であっ
た。一方最も高い膨化率を示したパンは，ドライイー
ストにフルクトースを添加したもので，２８０％であ
った。どの糖を加えたパンも，ドライイーストの方
が膨化率は高かったが，パンの膨化率は２００～３００％
程度とされており，比容積は４～６とされている４）。
今回選抜した野生酵母を用いたパンはドライイース
トを用いたパンとほぼ同様の望ましい膨化率をもつ
ものが製作されたといえる。
糖の種類 高さ（cm） 幅（cm）
野生酵母（H. meyeri ）
グルコース
フルクトース
サッカロース＊
はちみつ
５．１±０．２
４．６±０．２
５．１±０．３
４．９±０．２
９．４±０．１
９．０±０．３
９．２±０．４
８．５±０．３
ドライイースト
グルコース
フルクトース
サッカロース
はちみつ
５．９±０．６
５．１±０．３
５．１±０．５
５．８±０．３
８．５±０．６
８．８±０．２
８．７±０．５
８．８±０．４
膨化率｛×１００（％）｝
野生酵母（H. meyeri ）
グルコース
フルクトース
サッカロース＊
はちみつ
２．４±０．２
２．３±０．３
２．５±０．３
２．２±０．２
ドライイースト
グルコース
フルクトース
サッカロース
はちみつ
２．５±０．１
２．８±０．０
２．７±０．１
２．６±０．１
表２．野生酵母とドライイーストを用いたパンの
膨化率の比較
生地１００gを２００℃３０分間焼成し，体積を菜種法で測定し
た。
膨化率（％）＝焼成後体積（cm２）／生地重量（ｇ）×１００
数値は平均値±標準偏差（N＝３）
＊野生酵母（H. meyeri ）のサッカロ－ス使用パンには
ドライイースト０．２gを添加した。
表３．野生酵母とドライイーストを用いたパンの
高さと幅の比較
生地１００gを２００℃３０分間焼成し，ノギスで測定した。
数値は平均値±標準偏差（N＝３）
＊野生酵母（H. meyeri ）のサッカロ－ス使用パンには
ドライイースト０．２gを添加した。
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（２）高さと幅の測定
パンの高さはドライイーストを用いたパンのほう
が高かったが，パンの幅は，H. meyeri を用いたパ
ンのほうが大きな値を示した（表３）。これは，ド
ライイーストを用いたパンは横に広がるよりも縦に
伸びるほうが大きく，ドライイーストのほうが発酵
力の強いことを示唆するものである。野生酵母を用
いたパンのうち，グルコース，はちみつ添加のもの
はドライイーストのサッカロース添加のパンに近い
高さを示した。
（３）破断応力および水分量の測定
H. meyeri およびドライイーストを用いたパンの
破断応力の経時的変化を焼成後１日と２日に測定し
た（表４）。焼成後１日と２日のパンの硬さについ
て分散分析を行った結果，H. meyeri のグルコース
使用のパン，フルクトース使用のパン，サッカロー
ス使用（ドライイースト添加）のパンは２日目にな
ると，それぞれ有意な硬化が見られたが，はちみつ
使用のパンでは有意な軟化が見られた。ドライイー
ストのグルコース使用のパン，フルクトース使用の
パンは，H. meyeri を用いたパンと同様に硬化が見
られた。サッカロース使用のパンは軟化が見られ，
はちみつ使用のパンは有意な軟化は見られなかった
ものの，軟化傾向が見られた。なお，野生酵母のサ
ッカロース添加使用パン（ドライイースト０．２g添
加）とドライイースト単独のサッカロース使用パン
の硬さが一致しなかったが，その理由を明確にする
ことができなかった。パン焼成後の水分量は３２～
３８％程度で，それぞれのパンの硬さと相関関係は見
られなかった（表４）。
（４）パンの色調測定
測定結果を表５に示した。a値は＋側で赤色の度
合い，－側で緑色の度合いを表す。頂点，側面，内
側を比べると，頂点が最も赤みが強く，内側では青
色の度合いが高いものが見られた。頂点，側面，内
側ともに，あまり大きな値のばらつきは見られなか
った。＋側で黄色の度合い，－側で青色の度合いを
表す b値，明度を表す L値それぞれについても大
きな差はなかった。頂点の色調のみ，野生酵母を用
いたパンの a値，b値，L値ともドライイーストの
糖の種類 焼成後日数（日）
破断応力
｛×１０５（N／m２）｝
水分量
（％L）
グルコース １２
５．３５±１．４５
８．９２±１．２９＊＊
３４．９８
―
野生酵母（H. meyeri）
フルクトース １２
５．２８±０．５２
７．８９±１．８３＊＊
３６．０６
―
サッカロース＊ １２
５．５３±１．８７
７．１８±０．９７＊＊
３４．７１
―
はちみつ １２
６．２９±０．４９
４．４７±１．１３＊＊
３２．８２
―
グルコース １２
５．８３±１．５９
８．９８±０．７７＊＊
３６．８３
―
ドライイースト
フルクトース １２
５．０８±０．７６
８．２８±１．０９＊＊
３７．８２
―
サッカロース １２
９．４５±１．０３
６．４１±２．３６＊＊
３５．７７
―
はちみつ １２
７．４０±１．８７
７．１５±１．０８ ns
３６．４９
―
表４．野生酵母とドライイーストを用いたパンの破断応力および水分量の比較
破断応力の数値は平均値±標準偏差（N＝５）
＊野生酵母（H. meyeri ）のサッカロ－ス使用パンにはドライイースト０．２gを添加した。
有意差検定は分散分析による。＊＊：P＜０．０１ 焼成後日数間の比較，ns：有意差なし
スダチ花弁から分離した野生酵母 Hanseniaspora meyeri の製パンへの応用
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ものと比べて値がやや高く，特に黄色と明度が高か
った。使用した糖の種類による色調は，頂点と側面
では，やや違いが認められたが，内側には認められ
なかった。
以上の結果，グルコース，フルクトース，はちみ
つを用いると H. meyeri でパンを焼くことができ
た。膨化や色調は，ドライイーストを用いたパンと
ほぼ同様の結果であった。しかし，ドライイースト
を用いた通常のパンに使用されるサッカロースにつ
いては，本酵母では単独では膨化せず，ドライイー
ストの混合使用が必要であった。
今後は，本酵母 H. meyeri の単一利用のための発
酵条件あるいはドライイーストとの混合使用をさら
に検討するとともに，官能検査を実施する必要があ
る。
．まとめ
スダチ，ダイダイから野生酵母２８８菌株を分離し，
頂点
糖の種類 a値 b値 L値
野生酵母（H. meyeri ）
グルコース
フルクトース
サッカロース＊
はちみつ
７．０１
６．９７
６．３６
６．８４
７．７９
９．８０
９．３３
８．７６
２７．７７
３１．８０
３０．７０
２９．４４
ドライイースト
グルコース
フルクトース
サッカロース
はちみつ
５．７１
６．６２
７．７４
５．５０
５．７４
６．３９
７．４９
５．４０
２２．５８
２４．２９
２６．５０
２４．０４
側面
糖の種類 a値 b値 L値
野生酵母（H. meyeri ）
グルコース
フルクトース
サッカロース＊
はちみつ
２．１６
０．９０
０．１３
２．４９
８．２０
７．７４
５．５５
９．６１
４１．３３
４０．６７
４４．９８
３８．７８
ドライイースト
グルコース
フルクトース
サッカロース
はちみつ
２．８９
１．４１
１．２３
３．５８
９．４７
７．３５
７．２２
８．９２
４４．３１
４５．０４
４４．９８
４０．２１
内側
糖の種類 a値 b値 L値
野生酵母（H. meyeri ）
グルコース
フルクトース
サッカロース＊
はちみつ
０．３６
－０．０６
－０．３３
０．１５
２．４９
３．３０
２．９６
４．２１
４１．８７
４３．９０
４２．１７
４１．０１
ドライイースト
グルコース
フルクトース
サッカロース
はちみつ
－０．３９
－０．６７
－０．３２
０．０３
２．０２
３．１７
３．３３
３．８８
３９．８８
４４．２９
４４．３４
４２．４３
表５．野生酵母とドライイーストを用いたパンの色調
数値は，それぞれの部位を５か所程度測定した平均値で示した。
a値は＋側で赤色の度合い，－側で緑色の度合いを表す。
b値は＋側で黄色の度合い，－側で青色の度合いを表す。
L値は明度を示す。
＊野生酵母（H. meyeri ）のサッカロース使用パンにはドライイースト０．２gを添加した。
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さわやかなカンキツの香りが最も強い１菌株 Han-
seniaspora meyeri（スダチ花弁から分離）を選抜し
た。本酵母は花の香りや芳香を出すため，ワイン製
造などへの利用が注目されているが，サッカロース
を発酵に利用できないとされる。サッカロースの他
にグルコース，フルクトースを用いて，HPLCでエ
タノール生成量を測定し，製パンへの利用の可能性
を調べた。
その結果，H. meyeri は既存のパン酵母，ドライ
イーストと同等にグルコース，フルクトースを発酵
に利用できるが，サッカロースは利用できないこと
がわかった。
市販のグルコース，フルクトースにはちみつ（フ
ルクトース，グルコースを主成分とする）を加え，
中種法で本酵母によるパンを焼成し，使用した各種
糖類がパンの膨化率，水分量，かたさおよび色調に
及ぼす影響を調べ，ドライイーストによるパンと比
較した。グルコース，フルクトース，はちみつを用
いると H. meyeri でパンを焼くことができた。
パンの膨化率は，野生酵母，ドライイーストとも
に２２０～２８０％であった。パンの高さはドライイース
トのほうが高く，幅は野生酵母をパンのほうが大き
な値を示した。焼成後２日にはほとんどのパンが有
意に硬化したが，野生酵母のはちみつ使用とドライ
イーストのサッカロース使用のパンは逆に軟化し
た。パンの色調は使用した酵母，糖の種類に関わら
ず，クラフトの頂点，側面，内面の値から大きなば
らつきは見られなかった。H. meyeri を用いたパン
の膨化や色調は，ドライイーストを用いたパンとほ
ぼ同様の結果であった。しかし，本酵母のパンはサ
ッカロース単独では膨化せず，ドライイーストの混
合添加が必要であった。
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